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Publication Title: 

Method for sealing of food preparation tray 



Abstract: 

Abstract of b7e FR 2729366 

(A1) The food preparation tray (10) has a bottom and an upper peripheral edge. 
A hole (18) is drilled in the peripheral edge and an adhesive cord (24) placed 
around the hole. The food (30) is then placed in the tray and the lid (26) is heat 
sealed on the external perimeter of the peripheral edge, outside the hole. The 
tray is then subjected to heat treatment during which the hot air in the tray 
escapes through the hole. The tray is then cooled and the lid applied onto the 
edge by the adhesive cord stuck and the hole sealed. 
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fe4) PROCEDE D' OBTURATION DUNE BARQUETTE POUR PREPARATIONS A LI ME NT AIRES ET BARQUETTE 
w FERMEE OBTENUE PAR LE PROCEDE. 

(§7) L'invention concerne un precede d'obturation par un 
opercule (26), d'une barquette (10) pour preparations ali- 
mentaires. 

Le procede conforme a l'invention consiste a percer un 
trou (18) dans la bordure peripherique superieure de la bar- 
quette (10), deposer un cordon (24) de produit adhesif au- 
tour dudit trou (18), sur ladite bordure eVou sur I'opercule 
(26), disposer la preparation alimentaire (30) dans la bar- 
quette (10), thermosceller I'opercule (26) sur le pourtour 
exterieur de la barquette, soumettre la barquette (10) a un 
traitement therm ique durant lequel I'air chaud s'echappe 
par le trou (18), et enfin soumettre la barquette a un refroi- 
dissement durant lequel I'opercule (26) s'applique sur la 
bordure, se colle au cordon (24) adhesif, et obture le trou 
(18). 

L'invention concerne egalement une barquette (10) fer- 
mee obtenue par ce procede. 
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L ' invention se situe dans le domaine du 
condit ionnement des preparations alimentaires . 

De maniere habituelle, ce condit ionnement est 
assure au moyen de barquettes in jectees ou thermof ormees 
dans lesquelles est disposee la preparation alimentaire. 

Un opercule plastique de protection est alors 
thermoscelle sur la bordure peripherique superieure de la 
barquette, puis decoupe suivant des dimensions legerement 
superieures a celles de la barquette. 

Les aliments sont ensuite cuits dans un four, ce 
qui entraine une dilatation de I'air present a l'interieur 
de la barquette, et done une surpression generant un 
gonf lement de 1 1 opercule . 

II est done necessaire que I'air puisse s'echapper 
de la barquette . Pour cela on connait une technique qui 
consiste a munir une languette articulee rapportee sur une 
barquette, ou encore une bordure fixe de cette derniere, 
d'un renfoncement perce d f un trou, dans lequel est deposee 
une goutte de resine. Cette derniere presente une porosite 
determinee qui lui permet de laisser passer l f air a haute 
temperature, c r est-a-dire durant la phase de cuisson, mais 
qui redevient etanche a temperature ambiante, et done peut 
preserver la sterilite des aliments . 

Cette solution presente un certain nombre 
d f inconvenient s . Ainsi, elle apparalt d f abord onereuse dans 
la mesure ou il est necessaire de realiser ce renfoncement 
au niveau de la barquette, ce qui en augmente 
considerablement le codt . 

De plus, la resine employee doit etre 
necessairement visqueuse ce qui rend son dosage delicat . 

Enfin, lors du chauffage, la resine se liquefie 
considerablement, ce qui a pour effet de la faire couler 
- au moins en partie - par le trou ce qui peut provoquer une 
souillure du tapis de transport voire des barquettes 
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inferieures dans le cas d'un empilement . 

Afin de remedier a ces inconvenient s, 1* invention 
propose un procede d' obturation d T une barquette, qui soit a 
la fois simple et peu onereux, et qui confere en outre une 
parfaite hygiene au conditionnement des aliments. 

Pour ce faire, l f invention a pour objet un procede 
d r obturation par un opercule, d'une barquette pour 
preparations alimentaires comportant un fond et une bordure 
peripherique superieure paralldle au fond, caracterise en ce 
qu'il consiste a : 

- percer un trou dans la bordure peripherique superieure de 
la barquette , 

- deposer un cordon de produit adhesif autour dudit trou, 
sur ladite bordure et/ou sur I'opercule, 

- disposer la preparation alimentaire dans la barquette, 

- thermosceller I'opercule sur le pourtour exterieur de la 
bordure peripherique de la barquette, a l f exterieur du trou, 

- soumettre la barquette a un traitement thermique durant 
lequel l'air chaud s'echappe par le trou, 

- soumettre la barquette a un ref roidissement durant lequel 
l f opercule s' applique sur la bordure, se colle au cordon 
adhesif et obture le trou. 

L' invention a egalement pour objet une barquette 
contenant une preparation alimentaire, comprenant une paroi 
de fond, des bords lateraux et une bordure peripherique 
superieure parallele au fond, barquette obturee au moyen 
d'un opercule thermoscelle sur tout le pourtour exterieur de 
sa bordure peripherique, caracterisee en ce que la bordure 
peripherique de ladite barquette est percee d f un trou, et en 
ce que I'opercule d f obturation en plus de son thermos cellage 
peripherique, est colle sur un cordon de produit adh6sif 
entourant ledit trou. 

Le procede d'obturation conforme a l f invention 
permet de realiser les objectifs evoques precedemment . En 
effet, la realisation du trou et l'adjonction du cordon de 
colle augmentent le cout de la barquette uniquement dans vine 
proportion minime. En outre, apres la phase terminale de 
ref roidissement, I'opercule se trouve colle sur la barquette 



3 



2729366 



au niveau d'une zone continue peripherique au trou, ce qui 
empeche toute penetration d'air exterieur vicie par 
1 1 intermediaire du trou en direction de la preparation 
alimentaire. 

D'autres caracterist iques et avantages de 
l f invention apparaissent a la lecture de la description d'un 
mode particulier de realisation, faite ci-aprds en reference 
aux dessins annexes dans lesquels : 

- la figure 1 est une vue de dessus d T une barquette 
permettant la mise en oeuvre du procede conforme a 
1 ' invent ion , 

- la figure 2 est une vue de dessus agrandie illustrant les 
premieres e tapes du procede , 

- la figure 3 est une coupe suivant la ligne III-III, de la 
figure 2, illustrant la phase de chauffage du procede, 

- la figure 4 est une coupe analogue a celle de la figure 3, 
illustrant la phase de refroidissement du procede. 

On voit a la figure 1, une barquette 10 pour 
preparations alimentaires a consommation differ^e. Cette 
barquette de forme globalement rectangulaire est injectee ou 
thermoformee, et peut etre realisee en materiaux divers, par 
exemple en matiere plastique. Elle comprend une paroi de 
fond 12 plane, des bords lateraux 14 legerement inclines et 
une bordure peripherique super ieure 16, parallele au fond. 

La figure 2 montre plus precisement que la bordure 
16 de la barquette est percee d'un trou 18. Ce trou possdde 
un diam^tre d f environ 1 mm et se trouve realise sensiblement 
a egale distance des pourtours interieur 20 et exterieur 22 
de la bordure 16. 

On dispose autour du trou 18 un cordon 24 de 
produit adhesif, formant un anneau. Ce produit peut etre par 
exemple de la r6sine vinylacfetate . Ce cordon peut etre 
continu ou discontinu, l'essentiel etant que le produit 
adhesif s'etale de maniere continue autour du trou lors de 
l f etape ulterieure de chauffage de la barquette. On fait en 
sorte que le produit adhesif ne recouvre pas lui-meme le 
trou 18. 
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Apres avoir rempli la barquette de la preparation 
alimentaire qu'elle doit contenir, on rapporte sur elle un 
opercule 2 6 constitue par exemple par un film plastique 
transparent, puis on thermoscelle cet opercule sur 
1' ensemble du pourtour ext6rieur 22 de la bordure 16 suivant 
la ligne de scellage 28. Le film est alors decoup6 suivant 
des dimensions qui sont legerement superieures a celles de 
la barquette. 

La phase suivante du procede est illustree a la 
figure 3. La barquette 10 subit alors un traitement 
thermique dans un four, de maniere a cuire la preparation 
alimentaire 30 qu f elle recele. Ce traitement est par exemple 
opere a 100°C. II a pour effet de dilater l'air emprisonne 
entre les parois internes de la barquette et 1* opercule 26, 
ce qui provoque un leger gonflement de ce dernier. Le trou 
18 permet 1 1 echappement des gaz de cuisson selon la fleche 
F, un passage etant menage entre le cordon 14 adhesif et 
l f opercule 2 6, puisque ce dernier est bombe . Le produit 
adhesif constitutif du cordon 2 4 se trouve en outre ramolli 
sous 1' effet de la chaleur, et s'etale de maniere a former 
une zone adhesive continue disposee autour du trou 18. 

La phase ultime du procede conforme a I 1 invention 
est montree a la figure 4. Lors du ref roidissement de la 
barquette, qui est realise par exemple par cryogenie ou au 
moyen d'air ventile, le ref roidissement de l'air residuel 
compris entre 1' opercule 2 6 et les parois internes de la 
barquette 10, genere ainsi une sensible diminution de son 
volume et done un tirage au vide de l f opercule. Ce dernier 
vient alors s'appliquer sur la bordure 16 periph^rique de la 
barquette, et se collera au cordon 24 de produit adhesif 
ramolli sous 1' effet du chauffage precedent. 

L' opercule 2 6 constitue ainsi une barridre 
continue disposee a la peripherie du trou 18, et empSche 
toute penetration d f air exterieur vicie par ledit trou en 
direction du produit alimentaire contenu a l'interieur de la 
barquette . 

La barquette ainsi realisee permet de garantir une 
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hygiene parfaite au conditionnement du produit alimentaire 
durant plusieurs semaines . 

Diverses modifications peuvent etre apportees au 
procede decrit ci-dessus, sans sortir du cadre de 
5 l 1 invention. II est ainsi possible de deposer le cordon 24 
de produit adhesif non pas sur la bordure 16 de la 
barquette, mais directement sur l'opercule 2 6, les autres 
phases du procede etant inchangees. 

II apparait toutefois essentiel de doser 

10 convenablement le produit adhesif que l'on dispose autour du 
trou. En effet, la quantite de produit adhesif ne doit pas 
etre trop importante, afin de menager durant le chauffage un 
passage pour le gaz de cuisson entre l f opercule 2 6 et le 
cordon 24. En outre, le produit doit etre disperse de 

15 maniere appropriee afin de pouvoir plaquer continfiment 
l'opercule contre le trou apres la phase de ref roidissement . 
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RE VEND ICAT IONS 
1. Procede d f obturation par un opercule, d'une 
barquette pour preparations aliment a ires comportant un fond 
et une bordure peripherique superieure parallele au fond, 
caracterise en ce qu'il consiste a : 

- percer un trou (18) dans la bordure (16) peripherique 
superieure de la barquette (10) , 

- deposer un cordon (24) de produit adhesif autour dudit 
trou (18) , sur ladite bordure et/ou sur 1 'opercule (26) , 

- disposer la preparation alimentaire (30) dans la barquette 
(10), 

- thermosceller l f opercule (26) sur le pourtour exterieur 
(22) de la bordure peripherique (16) de la barquette, a 
l f exterieur du trou (18) , 

- soumettre la barquette (10) a un traitement thermique 
durant lequel l'air chaud s'echappe par le trou (18), 

- soumettre la barquette a un ref roidissement durant lequel 
I'opercule (26) s'applique sur la bordure (16), se colle au 
cordon (24) adhesif, et obture le trou (18) . 

2 . Barquette contenant une preparation 
alimentaire, comprenant une parol de fond, des bords 
lateraux et une bordure peripherique superieure paralldle au 
fond, barquette obturee au moyen d'un opercule thermoscell£ 
sur tout le pourtour exterieur de sa bordure peripherique, 
caracterisee en ce que la bordure peripherique (16) de 
ladite barquette (10) est percee d f un trou (18), et en ce 
que I'opercule (26) d'obturation en plus de son 
thermoscellage peripherique, est colle sur un cordon (24) de 
produit adhesif entourant ledit trou (18) . 



